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Zvetejnéni Zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(C/2024/6963)

Po tomto zvefejnéni mohou orginy ¢lenského statu nebo tieti zemé nebo fyzickd ¢ pravnickd osoba s opravnénym
zdjmem, kterd je usazena nebo md bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢lankem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ('), a to do ti{ mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

Specifikace produktu v souladu s ¢ldnkem 7 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 se nachdzi v unijnim rejstitku zemépisnych
oznaceni.

]EDNOTNY’ DOKUMENT
»Aydin Memecik Zeytini“
ES ¢.: PDO-TR-02813 -12.11.2021

CHZO () CHOP (X)

1. Nézev (ndzvy) [(CHOP nebo CHZO)]

,Aydin Memecik Zeytini“
2. Clensky stit nebo treti zemé
Turecko
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1  Druh produktu [podle p¥ilohy XI]

Ttida 1.6 Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1
Stolni olivy ,Aydin Memecik Zeytini jsou plodem odriidy Memecik olivovniku druhu Olea europeae L. péstovaného
v provincii Aydimn. Tyto olivy maji tfi hlavn{ barvy neboli zahrnuji tfi varianty: zelené, rizové a ¢erné olivy. Plody

maji na $picce maly vystupek, od né¢hoz se odvozuje ndzev odridy.

Neékteré morfologické charakteristiky olivy ,Aydin Memecik Zeytini“ jsou nasledujici:
—  Velikost: velkd

— Tvar: ovalny

— Podélnd symetrie: asymetrické

— Pfi¢nd symetrie: asymetrické

.....

— Spicka: $picatd s vyboulenim

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (Uf. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL https:/[eur-lex.europa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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— Povrch plodu: hruby

— Barva plodu: zelend az Cernd, v zdvislosti na indexu zralosti

— Miniméln{ a maximdlni délka plodu : 25,61 — 27,04 mm.

— Minimélni a maximalni $itka plodu 19,30 - 19,40 mm.

— Minimélni a maximdln{ délka semena: 16,5 — 17,4 mm

— Miniméln{ a maximadlni $ifka semena: 7,5 — 8,7 mm

— Minimdlni a maximdlni hmotnost plodu: 3,5 -4,78 g

— Minimdlni a maximdlni obsah duZiny plodu: 75 — 88 %

— Miniméln{ a maximdlni obsah semena: 12 - 15 %

— Minimélni a maximdlni pomér duziny k sementim: 7,53 - 7,60.
— Miniméln{ a maximélni obsah oleje: 20,00 — 24,50 %

— Minimélni a maximdlni pocet plodd na 1 kilogram: 200 — 230 kusti

— Hodnota indexu plodu (délka plodu [ sitka plodu): V rozmezi 1,4 - 1,5

Pfi sklizni se olivy rozli§uji podle zralosti na zelené a ¢erné. V zdvislosti na stupni zralosti a postupu zpracovani,
zejména dochucovini, se produkuji tfi druhy oliv s témito vlastnostmi:

1. Celé zelené olivy

Olivy sklizené pfed dozranim. Sklizeji se v rozmezi 0 az 1 (barva slupky tmavé zelend a Zlutozelend) podle indexu
zralosti schvaleného Mezindrodni radou pro olivovy olej.

Organoleptické vlastnosti:
— Barva: mirné zelend a7 mirné nazloutle zelend.
— Viné: intenzivni rostlinnd (po listech olivovniku) a mineralni (nélev).

— Struktura: na dotyk pevné a jen stéZi deformovatelné. V tstech se vyznacuji zfetelnou pevnosti a soudrznosti
a velmi nizkym stupném kiehkosti.

— Chut: intenzivni. Kysel4, sland a hotka chut jsou navzdjem vyvdzené.
— Chutovy dojem: zna¢né trpky a zfetelné pikantni.

— Dlouho pfetrvévajici dochut a vyraznd trpkost.

Biochemické vlastnosti:

— Celkovy obsah cukru (mg/100 g): 4,75

— Celkovy obsah organickych kyselin (mg/100 g): 3 146

2. Razové olivy

Olivy sklizené pfed dozrdnim. Sklizeji se v rozmezi 2, 3 a 4 (barva slupky s polovinou povrchu plodu zbarvujici se
do ¢ervena a fialova a se zelenou duzinou) podle indexu zralosti pfijatého Mezindrodni radou pro olivovy ole;j.

Organoleptické vlastnosti:
— Barva: zelend az nazloutle zelend zbarvujici se do Cervena.

— Viné: intenzivni rostlinnd, jasné lze rozpoznat vini aromatickych rostlin (fenyklu), s mirnym nadechem chilli
papriky.
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— Struktura: mékké na dotek, deformovatelné a pruzné, vyznacuji se nepravidelnym fezem slupky a duZiny
zpuisobenym stla¢enim. V tstech jsou olivy mékké, lepkavé a stfedné pFilnavé.

— Chut: intenzivni, sland a hotka.
— Chufovy dojem: vynika trpkost a pikantnost oliv.
— Dochut: pfetrvavajici.

Biochemické vlastnosti:
— Celkovy obsah cukru (mg/100 g): 3,23

— Celkovy obsah organickych kyselin (mg/100 g): 4 010

3. Pfirodné ¢erné olivy

Tyto olivy se sklizeji pozdéji, po dozrani. Sklizeji se v rozmezi 5, 6 a 7 (barva slupky celd fialovd nebo Cernd
s polovinou duziny zbarvujici se do fialova) podle indexu zralosti pfijatého Mezindrodni radou pro olivovy ole;.

Organoleptické vlastnosti:
— Barva: tmavé hnédd az téméf Cernd.
— Vané: primérnd intenzita.

— Struktura: povrch je hebky a na dotyk nerovnomérny. V dstech je konzistence duziny lepkavd, mékkd
a §tavnatd, ptilnavost je nizka.

— Chut: intenzivni, s vyvdZenym pomérem kyselé a slané chuti.
— Chutovy dojem: mirné hotky a s nddechem trpkosti.

— Dochut: stfedné dlouhého trvéni.

Biochemické vlastnosti:
— Celkovy obsah cukru (mg/100 g): 3,76

— Celkovy obsah organickych kyselin (mg/100 g): 5 315

»Aydin Memecik Zeytini“ je odriida oliv, kterd umoznuje kromé pouziti jako stolni olivy také produkci oleje. Stolni
olivy se podle stupné zralosti surovych oliv déli na zelené, svétlé/rizové a Cerné, podle zptsobu zpracovani na
fermentované, pfirozené fermentované a zéernalé v disledku oxidace. Pfi metodich zpracovani na pfirodné
fermentované olivy se olivy oSetfuji suchou soli, solnym ndlevem nebo pouze vodou, pii zpracovani na
fermentované olivy se oSetfuji zdsaditym roztokem. Poté se odstrani hoikost a olivy se nechaji podle potieby
fermentovat, aby se mohly ochutit a zabalit. Takto zpracované stolni olivy by mély mit chut a vini dle ocekdvani
a mély by dosahnout své typické konzumni zralosti.

Olivy ,Aydin Memecik Zeytini“ by nebylo mozno kvuli jejich vlastnostem a hotkosti konzumovat pfimo bez
zpracovani. Pomér oleje v olivich je jednou z rozhodujicich slozek z hlediska obsahu mastnych kyselin, vzniku
charakteristickych vlastnosti plodt a stanoveni kalorické hodnoty. Nejvice mastnych kyselin obsahuje kyselina
olejové v zelenych, rdzovych a éernych obdobich zralosti. Béhem zrdni na stromé se zvy3uje obsah tuku v olivach,
zatimco mnozstvi cukru se sniZuje, coZz ukazuje na pozitivni korelaci mezi celkovym mnozstvim cukru
a organickych kyselin v zdvislosti na zrdni. Odrida ,Aydin Memecik Zeytini“ je vyZivnd a aromatickd rostlina, jejiz
biochemické prvky zahrnuji obsah olivového tuku 20-25 %, surového proteinu 1-2 %, vldkniny 1-2 %, popela
(mineralni latka) %<1, neredukujictho cukru < 0,3 %, redukovaného cukru 3-6 %, polyfenoli 1-3 %, organickych
kyselin a soli 0,5-1 %, pektinovych ltek <0,6 % a dalsich sloucenin 3-7 %.

Mnozstvi luteolin-7-glykosidu (1 266,84 mg/kg), rutinu (491,67 mg/kg), kyseliny trans-skoficové (1 098,84 mg/kg),
kyanidin-3-glykosidu (212,73) a kyanidin-3-rutinosidu (410,63 mg/kg), coZ jsou fenolické slozky oliv, je vysoké.
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3.3

3.4

3.5

3.6

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Produkce a zpracovani (roubovéni, péstovani ze semen, hnojeni, profezavani, sklizen, selekce, separace, ¢isténi,
piidavani solného roztoku, fermentace, provzdusiovani atd.) piivodnich oliv probihd v Aydinu.

Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Zvldstni pravidla pro oznaovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

S vyjimkou nezbytnych informaci tykajicich se dpravy a oznacovani potravin musi etikety obsahovat nasledujici
udaje:

— ndzev oznaceni ,Aydin Memecik Zeytini*,
— ndzev spolecnosti a adresu nebo zkraceny ndzev a adresu ¢i ochrannou zndmku producenta,

— logo Evropské unie pro CHOP,

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast, kde se olivy ,Aydin Memecik Zeytini“ produkuji, se nachdzi na dzemi provincie Aydin.

Provincie Aydin se déli na 17 okresti: Efeler, Bozdogan, Buharkent, Cine, Germencik, Incirliova, Karacasu, Karpuzlu,
Kocarli, Kosk, Kuyucak, Kusadasi, Nazilli, Soke, Sultanhisar, Didim a Yenipazar.

Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Specificnost zemépisné oblasti

V Aydinu prevlada stiedomorské klima. Léta jsou tepld a suchd a v zimé Casto pr3i. Snézi jen sporadicky. Primérnd
teplota jiz po mnoho let dosahuje 17,6 °C. Ro¢ni thrn srdzek se pohybuje mezi 580-1 000 mm. Primérny pocet
destivych dnt je 80,6 a primérny dhrn srazek je 677,5 mm/rok.

Tato hodnota navic odpovidd ro¢nimu pozadavku na srdzky pro odridu ,Aydin Memecik Zeytini“. Provincii Aydin
ovliviiuji vzdusné proudy ze zdpadu. Vitr vane vétdinou vychodnim az jihovychodnim smérem. Jihozdpadni
a zdpadni vétry jsou méné Casté.

Charakteristické vlastnosti odrady ,Aydin Memecik Zeytini“ zajistuji klimatické vlastnosti oblasti, struktura pudy,
vhodnd troven pH a bohatd vegetace hor obklopujicich tuto oblast. Zemédélskd piida je pro péstovani oliv vhodna.
Olivy se obecné péstuji v niZindch a horskych oblastech. Olivy, zejména ty, které jsou péstovany v horskych
oblastech a pouzivaji se jako stolni olivy, se musi sklizet ru¢né, coz umoziuje provadét selekci vhodnych oliv.
Privod vody zajistuji vyhradné desté.

Ackoli olivy nejsou pfili§ ndro¢né na pudu, dévaji pfednost vdpenopis¢itym piddm bohatym na Ziviny a s pH 6-8.
Vzhledem k tomu, Ze piidy pro péstovani oliv v oblasti Aydin se obvykle témito vlastnosti vyznacuji, mohou mit
olivy Memecik vySe zminéné pozitivni kvalitativni vlastnosti, jako je velikost, barva, pomér tuku a obsah
fenolickych sloucenin. Pro olivy odridy Memecik se jako jedind podnoz pouziva plany olivovnik, ktery je diky své
znaéné robustnosti idedlni. Plany olivovnik roste v Aydinu ve volné pfirodé¢, a je tedy optimdlné pfizptsoben
zdejsimu prostiedi.
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Lidské faktory

V minulosti se zpracovatelé oliv v Aydinu snaZzili pfeménit stdvajici plané stromy na odridy oliv Memecik
roubovanim planych olivovnikd, zejména v horskych oblastech. Znalosti péstiteltt zahrnuji roubovani planych
olivovnikt a sklizeni oliv ve stddiu jejich optimélni zralosti u vSech druht produkovanych oliv. Diky tomuto
ruénimu sbéru lze ur¢it optimdlni dobu sklizné oliv, coz md p¥{my vliv na dva typy sloucenin: fenoly a tékavé
slou¢eniny, které olivim dodavaji jejich typickou chut a aroma.

Ze zkuSenosti zpracovatelll vyplynula i technika dochucovdni, kterd je Gzce spjata se zemépisnou oblasti. Diky
staleté tradici péstovdni a zpracovani oliv maji péstitelé znalosti, ve vétsiné piipadt pfeddvané Gstné, které zajistuji
kvalitu produktu. Vhodnd praxe péstovani oliv vychdzejici ze zkuSenosti péstitelt tak mize napiiklad sniZit miru
poskozenych oliv, jez jsou nevhodné ke zpracovini, nebo dokonce zabrdnit tomu, aby k poskozeni vibec
dochézelo. Stejné tak Ize diky hlubokym znalostem oliv, jimiZ zpracovatelé disponuji, zabranit kvaSeni a dalsim
zméndm oliv. Toho je dosaZeno tim, Ze se podminky manipulace s olivami, Zivotni prostiedi, vybaveni a zaf{zeni ke
zpracovani oliv pfizptisobi vlastnostem oliv.

Specificnost produktu

Stolni olivy ,Aydin Memecik Zeytini jsou plodem odriidy Memecik olivovniku druhu Olea europeae L. péstovaného
v provincii Aydin. Tyto olivy maji tii zdkladni barvy a zahrnuji tfi varianty: zelené, riZzové a Cerné olivy.

Osobité charakteristiky oliv ,Aydin Memecik Zeytini“ jsou ddny predevsim ndsledujicimi senzorickymi vlastnostmi:
hotkost a aroma, diky nimZ ziskaly svou vynikajici povést. Tato hotkost je zptsobena vysokym obsahem
polyfenolti v zelenych, rizovych a ¢ernych olivach. MnoZstvi luteolin-7-glykosidu, rutinu, kyseliny trans-skoficové,
kyanidin-3-glykosidu a kyanidin-3-rutinosidu, coz jsou fenolické slozky oliv, je v odrtidé ,Aydin Memecik Zeytini
vys$$i nez v ostatnich olivach v daném regionu. Napiiklad mnozZstvi luteolinu z fenolickych slou¢enin odridy ,Aydin
Memecik Zeytini“ je 1 266,84 mg/kg, zatimco u jiné odriidy je to 742,88 mg/kg; bézné mnozstvi je 491,66 mg/kg,
zatimco ostatni druhy obsahuji 378,74 mg/kg.

Odrtda ,Aydin Memecik Zeytini“ je vyzivnd a aromaticka rostlina, jejiz biochemické prvky zahrnuji obsah oleje
20-25 %, surového proteinu 1-2 %, vldkniny 1-2 %, popela (minerdln{ litka) %<1, neredukujiciho cukru < 0,3 %,
redukovaného cukru 3-6 %, polyfenolts 1-3 %, organickych kyselin a soli 0,5-1 %, pektinovych latek <0,6 %
a dalsich sloucenin 3-7 %.

Pricinnd souvislost

Na odrtdu ,Aydin Memecik Zeytini“ ma velky vliv zemépisnd oblast s charakteristickymi rysy danymi terénem,
ptidou, podnebim, zkuSenostmi zemédélcti a historickou tradici péstovani oliv. Diky idedlnim podminkdm
pro Sifeni planého olivovniku v dané zemépisné oblasti tak vznikla odriida oliv Memecik, kterd olivim odridy
,2Aydin Memecik Zeytini“ v disledku zptsobu péstovani a zpracovatelskych postupti zdédénych po predcich
propujcuje jejich typické kvalitativni rysy.

Proudéni vzduchu ze zdpadu md v oblasti Aydin obzvldsté patrné acinky. Vitr vane vétSinou vychodnim az
jihovychodnim smérem. Jihozdpadni a zdpadni vétry jsou méné Casté. Provincie Aydin lezi v povodi feky Biiyitk
Menderes. Vzhledem k tomu, Ze tidoli feky Biiyitk Menderes se otevird smérem k mofi, nestoji vétrim pfindsejicim
zahfivajici Gcinek a srdzky z mote pii jejich cesté do vnitrozemnich regiont zZadné prekazky. Tyto vétry dodavaji
olivdim ,Aydin Memecik Zeytini“ vyrazné organoleptické vlastnosti a v prabéhu dozrdvani je chréni pred vrtuli
olivovnikovou.

Sklizen probihd postupné, pficemz celé zelené a rtizové olivy se sklizeji pted dozrdnim a pfirodni cerné olivy po
dozréni. Tim je zarueno, Ze olivy dozravaji na stromé, coz urluje typické organoleptické vlastnosti u kazdého
z téchto tf{ druhd. Diky ruéni sklizni, kterou provadgji zkuseni péstitelé, jsou zaruceny optimdalni organoleptické
vlastnosti a pevnost oliv typickd pro vSechny tfi tyto druhy. Zpracovatelé v regionu si nastésti mohou ur¢it vhodnou
dobu zrdni podle svych zpracovatelskych postupi. Tyto olivy diky svym senzorickym vlastnostem odhaluji
senzoricky charakter stolnich oliv jak po zpracovani, tak pred nim.
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Hortké latky v plodech oliv, jejich obsah tuku a nizky obsah cukru umoziuji odlisit odriidu ,Aydin Memecik Zeytini“
od ostatnich odrtid oliv. Kvili hotké chuti zpusobené fenolickymi slouCeninami je nelze konzumovat bez
zpracovani. Obsah fenolickych latek v olivich Memecik, ktery je vyrazné spojen s hotkosti, zistava vys$si nez
u ostatnich oliv i po procesu slazeni a fermentace.

Je patrné, ze hotkd chut oliv ,Aydin Memecik Zeytini“ souvisi s fenolickymi slou¢eninami. Béhem slazeni
a fermentace, které maji tuto hotkost zmirnit, se tak objevuji senzorické vlastnosti kone¢ného produktu, ktery
ziskava kyselé, slané, kovové a zdsadité chuté a riizné viné. Senzorické vlastnosti odridy ,Aydin Memecik Zeytini“
tak vznikaji v zavislosti na pfirodnich podminkach a lidské ¢innosti, jako je vCasné nebo dostatecné pouZiti
péstitelskych postupts a stanoveni vhodné doby sklizné.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

Utedni zemépisné oznaceni, oznaceni piivodu a zarucend tradiéni specialita, Utedn{ véstnik tureckého tiadu pro patenty
a ochranné zndmky ¢. 101 ze dne 17. kvétna 2021, strana 96.
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